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INTISARI 
 
Susutempemerupkanprodukhasilekstraksitempedengan air 
sehinggadiperolehlarutandengankomponenpadatanterlarut. 
Susutempedapatmenurunkankadarkolesteroldalamdarah. Kejumerupakan protein 
susu yang 
diendapkanataudikoagulasikandenganmenggunakanasamatauenzimsehinggaterjadi
curd danpemisahanwhey. Penggunaanproporsisususapi 
:susutempedanenzimberperanpentinguntukpembuatankeju, 
penggunaansususapibertujuanmenambahkaseinpadasusutempedan 
enzimuntukmenurunkan pH danpemisahancurd danwhey. 
Penelitianinibertujuanuntukmengetahuipengaruhmasing - masing factor 
terhadapkualitaskejudanuntukmemdapatkankombinasiperlakuan yang 
terbaikantaraproporsisususapi :susutempedankonsentrasienzimmicrobial rennet 
dalampembuatankejucottage. 
DalampenelitianinidigunakanmetodeRancanganAcakLengkap (RAL) pola factorial 
denganduafaktoryaituproporsisususapi :susutempe (75 : 25, 50 : 50, 25 : 75) % 
dankonsentrasienzimmicrobial rennet (50, 100, 150) µl. 
Hasilpenelitianmenunjukanbahwaperlakuanterbaikpadapembuatankeju 
cottage didapatkanpadaproporsisususapi : susutempe (50 : 50) % 
dankonsentrasienzimmicrobial rennet (50) µl yang mempunyaikandungankadar 
protein 22,545%, kadarlemak 1,1 %, kadar air 58,05075 %, pH 4,75 danrendemen 
32,42 %, dengannilaiujikesukaan rasa 109, ujiwarna 118,5, uji aroma 108, ujitekstur 
105,5. Hasilanalisaekonomissebagaiberikutyaitu : biayatitikimpasRp 316.443.985,14 
; persentitikimpas 33,25 % ; kapasitastitikimpas 20.749,93 bungkus/tahun ; 
nilaipayback periodeselama 4,1 tahun ; NPV Rp 176.729.900,73 ; gross B/C 1,0077 ; 
sertanilai IRR 20,540 %. 
 
Kata Kunci :Keju, sususapi, susutempe, starter, enzimmicrobial rennet 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. LatarBelakang 
Keju adalah Protein susu yang 
diendapkanataudikoagulasikandenganmenggunakanasamatauenzimsehingg
aterjadicurddanpemisahanwhey. Definisikejuadalahdadihsusu yang 
digumpalkandenganmenggunakanaktivitasenzim yang 
diikutidenganpemisahancurd danwhey yang menghasilkancurd yang 
lebihpadatdankompak (Daulay, 1991). Kandunganutamadarikejuadalah 
protein susu (kasein) danlemak. 
Padaumumnyakejudibuatdarisususapitetapidapatjugadarijenissusulainnya 
(Malaka, 2010). 
Berdasarkan teksturnya, keju dibedakan menjadi keju keras dan keju 
lunak. Keju keras dibedakan menjadi keju sangat keras (misalnya Swiss 
cheese) dan keju setengah keras (misalnya Roquefort cheese dan Brick 
cheese). Keju lunak dibedakan menjadi tiga, meliputi keju yang mengalami 
proses pemeraman oleh bakteri yaitu Limburger cheese, pemeraman oleh 
kapang yaitu Camembert cheese dan yang tidak mengalami pemeraman 
yaitu Cottage cheese (Eckles et al, 1980). 
Pada pembuatankejudigunakan susu hewanisepertisusu kerbau, 
susu kambingdan lain-lain, dengan adanya perkembangan 
pembuatankejubisajugadarisusunabatisepertisusukedelai, susutempedan 
lain-lainSetiap masing-masing jenis susu akan menghasilkan keju yang 
berbeda-beda. Biasanya, perbedaan yang utama terletak pada aroma dan 
flavornya. 
Susutempemerupakan produk hasil ekstraksi tempe dengan air 
sehingga diperoleh larutan dengan komponen padatan terlarut. Konsumsi 
susu tempe selama lima hari oleh penderita hiperkolesterolemia (kadar 
kolesterol tinggi), terbukti dapat menurunkan kadar kolesterol dalam 
darah.Susutempesama dengan tempe sebagai bahan bakunyamengandung 
vitamin B12(Anonim, 2011). 
Fermentasi keju dilakukan 
olehbakteri Lactobacillusbulgaricus dan Streptococcus thermophillus yang 
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menghasilkan laktat seperti dengan fermentasi laktosa. Laktat menghambat 
pertumbuhan organisme lain yang akan merusak makanan atau 
menyebabkan penyakit selain ituaktivitasbakteritersebutmenyebabkan pH 
menurun 5,5 – 7,7 dansusuterpisahmenjadicairanwheydancurd (Anonim, 
2011). 
Rennetmerupakanenzim yang dapatmengkoagulasikan protein. 
Penggunaan enzim rennetuntuk menggumpalkan susu pada proses 
pembuatan keju. Penggunaan enzim rennet yang berasal dari lambung anak 
sapi sangat mahal, digunakankoagulanbaruyaituMicrobial 
RennetmisalnyaMucor sp. Kelebihan Microbial Rennetdibandingkan rennet 
abomasum anak sapi adalah karena pertumbuhan mikroorganisme lebih 
cepat daripada pertumbuhan anak sapi, dan mikroorganisme adalah lebih 
tahan terhadap pH dibandingkan dengan anak sapi. Beberapa penelitian 
melaporkan bahwa Microbial Rennetmempunyai potensi yang tinggi untuk 
mengkoagulasi susu (Cheesman, 1981). 
Menurut Army dkk (2013), Pengaruh dosis rennet yang berbeda 
terhadap kadar protein dan lemak keju lunak susu sapi. Hasilpenelitian Army 
dkk (2013), menunjukankonsentrasienzimmicrobial rennet 0,01% atau 10 
mg/liter yang ditambahkanmakamenghasilkan protein yang 
semakitinggi.MenurutFirman Jaya danDidikHadikusuma(2009), 
Pengaruhsubstitusisususapidengansusukedelaisertabesarnyakonsentrasipe
nambahanekstraknenasterhadapkualitasfisikdankimiakeju cottage 
menunjukkanbahwaproporsisusudapatberpengaruhpada proses 
pembuatankeju. Hasilpenelitianmenunjukkankadar protein kejucottage 
berkisar 10,338 – 12,773%. 
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B. TujuanPenelitian 
1. Mengetahuipengaruhkualitassususapi 
:susutempedankonsentrasienzimMicrobial Rennetterhadapkeju yang 
dihasilkan. 
2. Menentukankombinasiperlakuanterbaikantaraproporsisususapi 
:susutempedanenzimMicrobial Rennetyang 
menghasilkankejudengankualitas yang baikdandisukaikonsumen. 
 
C. ManfaatPenelitian 
1. Memberiinformasikepadamasyarakattentangmetodepembuatankejupropo
rsisususapi :susutempedankonsentrasienzimMicrobial Rennet. 
2. Memanfaatkansusutempedalampembuatankejusebagaisalahsatuinovasi
produkkeju. 
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